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在“接天莲叶无穷碧”的夏日江南，荷叶
入馔实在是不可错过的舌尖享受，这其中，最
为盛行的当属“荷叶粉蒸肉”。

做一道口味尚佳的“荷叶粉蒸肉”，食材
的选择至关重要。当取新鲜的荷叶，当场炒
制的米粉，肉以精肥参半的五花肉为上选。
五花肉率先登场，洗净切片后像一个个白头
粉面的书生，转眼间被收入碗中，酱油、甜面

酱、白砂糖、料酒迎面“袭”来，攻城略池般将
其腌制入味，静候发落；大米和糯米，在火舌
的舔舐下被翻炒得金黄饱满，茴香、肉桂也
赶来凑热闹，誓要将焦香搅和得四处漫溢，
到底都逃不过被碾磨成粉的下场。腌制入
味的五花肉粘上碾磨细碎的炒米粉，你侬我
侬，如胶似漆，再邀荷叶将其严丝合缝地拥
抱怀中，仿若含苞待放青花一朵。将“青花”

放入蒸笼隔水蒸一个半小时，荷叶清香丝丝
入扣，穿透米粉的“布防”，直抵肉的每一个
细胞，一道糅合了荷清、米香、肉酥的“荷叶
粉蒸肉”就完成了。

将做好的“荷叶粉蒸肉”小心剥展开，只
见绿叶托着金黄，似黄宝石缀于青瓷盘，幽幽
香味扑鼻而来。米粉溶解了肉的肥腻，肉片
融合了粉的软糯，加之荷叶渗入的植物香味，

焦香焦香、、肥香肥香、、清香交织缠绵清香交织缠绵，，尝一口尝一口，，香软不腻香软不腻
口口，，瞬间俘获了夏的味蕾瞬间俘获了夏的味蕾！！

俗话说俗话说：“：“十里不同十里不同风风，，百里不同俗百里不同俗。”。”同一同一
片荷叶片荷叶，，因为饮食习惯和口味的差异因为饮食习惯和口味的差异，，变得独具变得独具
地域风味地域风味。。这份这份““求同存异求同存异””的文化精髓的文化精髓，，与荷叶与荷叶

““出淤泥而不染出淤泥而不染，，濯清涟而不妖濯清涟而不妖””的自持与大气的自持与大气，，
何尝不是相得益彰何尝不是相得益彰。。夏日夏日，，不妨来一道清香酥软不妨来一道清香酥软
的的““荷叶粉蒸肉荷叶粉蒸肉”，”，品味饮食文化的博大精品味饮食文化的博大精深深。。

荷叶入馔夏意浓
朱雅芳

【编者按：三伏天里暑气蒸。夏天的味道，
是汪曾祺冰在井里的西瓜，郁达夫躺在藤榻上
吃的冰茶雪藕，梁实秋笔下吃货最爱的酸梅
汤⋯⋯在这个极端高温天气频现的夏季，本期

《钱塘江》特别推出“夏日美食记”，以充满浙江
特色的家乡味，带读者寻觅清凉，一解酷暑。】

木莲冻

天气依然热。然而山野到底还是比城市
凉爽许多。乍一回到乡间，立刻能感受到晨
昏间的凉爽，这是城市中所无。此刻，水稻田
里稻花绽放，蹲下身来细细观察，一枝一枝的
稻花从颖壳里伸出，仿佛纤细透明的高脚杯，
随风飘摇，甚是美丽。

稻花是在午间最热时开放，为了拍摄水
稻的花，我便顶着烈日出门。在田埂上蹲下
来拍摄半个多小时，衣服便湿透。回到家后
要洗澡，母亲说此时不宜立刻洗澡，先闲坐一
会儿收收汗，待汗收了，再洗不迟。

坐了一会儿，母亲又从灶间端出一盆东
西来，让我尝尝看，说正是解暑良物。打开盖
子，发现清水中候着晶莹剔透的一块东西，仿
佛是水晶糕，却并不是。这东西以前我没有
见母亲做过。母亲说，这是木莲冻。我恍然
大悟，以前在超市里见过一种木莲冻，像豆腐
一样盒装，我并没有买过。家里怎么有木莲
冻呢？母亲说，这是在河边采的果子，自家做
的。

阴凉的桃花溪两畔，砌有高高的石埠，经
年累月，石埠上爬满青色的藤蔓，这便是木莲
的藤，也叫作薜荔。鲁迅先生在《从百草园到
三味书屋》中，有一段文字写道，“何首乌藤和
木莲藤缠络着，木莲有莲房一般的果实⋯⋯”
这里的木莲的果实，也就是薜荔果，一颗一颗
绿色的，垂挂在叶间。周作人也写到过木莲：

“木莲藤缠绕上树，长得很高，结莲房般的果
实，可以用井水揉搓，做成凉粉一类的东西，
叫作木莲豆腐。”

木莲也是在夏季开花，花谢后，结出卵形
的复花果。木莲果还有一个别名，“王不留
行”。打开果实，里面有细小的种子，这种野
果富含果胶，正好可以用来制作一种特别的
清凉冷饮。这天清晨，母亲与邻家婶婶一起
去采了木莲果。母亲说，这木莲果在溪头的
老石桥底下颇多，攀爬在石壁上，却并没有几
个人认识它。这一回，也是无意中听人说起，
才去试着采来做做看。

木莲果采来，用清水洗净，再用刀破开，
挖出中间的木莲籽，晒干装入一个干净的布
袋，将袋口扎紧。听说，在从前没有冰箱的
年代，一桶冰凉甘甜的井水，最适宜用来制
作这种冷饮小吃了。如今有了冰箱，就用清
洁的凉白开水替代井水——母亲把装了木
莲籽的布袋，浸在水中不断揉搓挤压，流出
一种黏性液体。去除泡沫后，将水静置，放
入冰箱，几小时后，就能凝固成一种特别的
果冻了。

我吃着冰冰凉凉的木莲冻，口感滑润，实

在清凉。这就是山野之味。
母亲后来又做过几次。木莲冻里，有时

会加入一点糖水或蜂蜜，撒几粒干桂花，一勺
晶莹剔透的木莲冻入口，爽爽滑滑，冰凉清
甜，哧溜一下就滑入喉咙，那清凉的味道直沁
心田，别提有多愉快。

一碗木莲冻，看起来很简单，而这纯天然
的消暑佳品，却唯有常在山野中闲居的人才
有福消受。山野从来待人不薄，它提供云雾
清风，也提供草木花朵。这碗盛夏的木莲冻，
就像一首古老的歌谣，清清亮亮，质朴如斯，
把人们带到草木与山野之间。

山野的果实有很多，平时不怎么注意，譬
如“八月炸”，有一年我与父亲母亲一起进山
去观瀑布，下山路上见到一条长藤，上面结满
了一串一串的“八月炸”。当时就寻着了根，
移植了一棵回来，然而不知道什么原因，藤是
种活了，以后两年都没有见它结果。以后我
也便经常惦记着那山里的“八月炸”，想着若
是凑好了果实成熟的秋日时节，我也要进山
去寻觅，好好品尝。

莼菜汤

莼菜就是马蹄草，睡莲的一种，四五月到
八九月间方有。这种水里的叶子，必须是刚
刚长出来的一个小芽尖尖才好。次一点的，
是卷起来的叶子，大约二三厘米。再次一点，
是四五厘米大，舒张开来的铜钱小叶了。这
种叶子，芽越小，越嫩，所携带的黏液或者说
胶质越多。西湖莼菜汤，就是用那一叶小小
的、卷起来的、睡莲的小芽芽，做了一碗黏黏
滑滑的汤。

说起来，这东西没什么吃头。龙井虾仁，
至少还有虾仁可以嚼。这一碗莼菜汤，透明
见底，仿若无物，只有依稀用淡墨抹出的一叶
叶小舟泛于湖上。这碧绿的莼菜，本身并没
有什么特别味道，甚至一碗汤也是淡到无味，
但是，且慢，你慢慢喝，细细品，看有什么味
道？

对了，是诗意啊。这一碗莼菜汤盛满了
中华文化源远流长的诗意。也就是说，你闭
上眼睛吃莼菜汤，其实吃的不是莼菜，而是吃
的文化。《诗经》里就有莼菜的影子了。“思乐
泮水，薄采其茆”，茆就是莼菜。后来到了晋
朝，有个人叫张翰，他在洛阳做官，秋天起风
了，他就思念起南方故乡的莼菜汤和鲈鱼美
了。这思念在心中千折百转，百折不挠，搞得
张翰很难受，索性官都不做了，回家。就这
样，他也为中华文化贡献了一个成语，“莼鲈
之思”。

在西湖边吃过很多回莼菜汤之后，我就
想去湖中找找莼菜。结果发现，这莼菜并不
在西湖中。“西湖莼菜胜东吴，三月春波绿满
湖。”杭州的莼菜，却多是从近郊的双浦镇铜
鉴湖村出产。这儿的莼菜芽头粗壮，胶质厚
腻，每年的产量都在数百吨。在上世纪 90 年
代，双浦的莼菜种植面积一度超过两千亩，而
如今面积已锐减到不足百亩。

莼 菜 那 般 诗 意 ，采 莼 菜 却 是 很 辛 劳 。
采 莼 菜 使 用 的 小 舟 ，类 似 于 狭 长 的 独 木
舟，船身长两米左右，深不过三十厘米，上
面支个油篷用来遮阳，船上压两块水泥砖
作压舱石，人就趴在这样的船头，双手探
入水中，一叶一叶，小心翼翼地摘取那小
小的、滑腻腻的、藏在水面之下的莼菜嫩
芽。每一叶莼菜芽，都包裹着一团滑溜溜
的胶质。

喝一碗莼菜汤，最好一滴也别剩下。

金铃子

上次去苏州玩，胥门老城墙门洞里有人
担了苦瓜来卖。苦瓜小小的，短而肥，像一个
手雷。艳丽之红。像苦瓜，又不像苦瓜。当
地人作为一种水果来吃。

后来问了一位植物学家，说是“金铃子”，
有的地方叫“癞葡萄”。其实也是苦瓜的一种。

苦瓜我知道，故乡的菜园子里常常会种
一些。苦瓜的藤在竹篱笆上攀爬，垂挂着一
条条白色的苦瓜。我喜欢白色的苦瓜，颜色
真好看。

看一本闲书，才知道温州人把这种苦瓜
叫作“红娘”。

苦瓜是什么时候进入中国的？动用了一
位朋友提供的古籍检索系统，查到明朝徐光
启的《农政全书》中有“苦瓜考”：“又名癞葡
萄，人家园篱边，多种苗引藤蔓，延附草木。

生茎长七八寸，茎有毛涩，叶似野葡萄叶，而
花又多。叶间生细丝，蔓开五瓣，花碗子花结
实如鸡子大，尖纹皱状似荔枝。而大生青熟，
黄内有红瓤味甜。”

郑和下西洋，先后七回，估计有一回上了
苏门答腊岛。岛上有苦瓜，他把种子带了回
来。明朝中期，苦瓜在南方开始广泛栽种。
郑和的翻译官费信，在他撰写的《星槎胜览》
中记载：“苏门答剌国一等瓜，皮若荔枝，未剖
时甚臭如烂蒜，剖开如囊，味如酥，香甜可口，
疑此即苦瓜也。”

苦瓜和尚石涛，一定很喜欢吃苦瓜。石
涛不仅爱吃苦瓜，还把苦瓜供奉案头朝拜。

苦瓜有此君子之德，受人称颂。因苦瓜
虽苦，苦自己而不苦他人。若用苦瓜炒肉，肉
是绝不苦的。

我读过《苦瓜大和尚百页罗汉图册》，画
中三百余位罗汉神情高古，气象万千。

诗文也好，画作也好，我喜欢读古人的东
西。古人的时光过得慢。种田种菊，吃茶吃
苦瓜，他们都比现代人做得好。苦瓜和尚的
画，到现在看，还有苦瓜味——清苦清苦的味
道，至今没有褪色。

按说还有一种苦的东西，苦丁茶，也是很
苦的，却实在没有什么鲜味，只剩下苦了，也
就没有什么可取之处。

想来我还是喜欢有一些活泼之气的鲜苦
与清苦。若只是一味的苦，这样的人生，未免
太单调了些。

在我家乡浙江常山，方言里叫蚕豆为佛豆。
《红楼梦》七十一回，贾母八旬大庆，府中悬灯结彩，屏

开鸾凤，贾母对凤姐和鸳鸯说：“你两个在这里帮着两个师
傅替我拣佛豆儿，你们也积积寿，前儿你姊妹们和宝玉都拣
了，如今也叫你们拣拣，别说我偏心。”饭毕，贾母又与喜鸾
四姐儿一起，洗手，上香，捧过一升豆子来。两个姑子先念
了佛偈，然后一个一个拣在一个笸箩内，每拣一个，念一声
佛。次日煮熟了，令人在十字街结寿缘。

傍晚到家，我独坐阳台，不拣蚕豆，只剥蚕豆。
妈妈说当季蚕豆十元十五斤，带壳一起卖，是近郊的乡

里人拉来的，去晚了就抢不到。
蚕豆菜场也有，但大家都相信乡里人拉来的蚕豆才最

新鲜有机。
坐着慢慢剥蚕豆，蚕豆壳又厚又壮，胖嘟嘟，圆滚滚，像

裹着很厚很厚一层冬被子。一个胖豆荚里睡三个蚕豆宝
宝，每个宝宝还盖着一床薄被子，剥下时，蚕豆顶端那一片
月牙似的“脐带”仍挂在豆荚里，老一些的蚕豆头顶会留有
一条黑色指甲印。

袁枚《随园食单》中写：“新蚕豆之嫩者，以腌芥菜炒之，
甚妙。随采随食方佳。”

我随剥随吃。
拣一颗嫩小蚕豆，剥掉青皮外衣，露出豆沙绿的豆瓣，

生蚕豆的味道，有点软，有点脆，有点汁水味，总之仍是那种
植物青涩的芬芳，虽比不得随采随摘那一刻清气满乾坤，仍
为可佳。

餐桌上是变着花样的蚕豆：葱香蚕豆、蚕豆蛋花汤、蚕
豆炒肉，焗土豆时也拌入几粒蚕豆。

“夏天，是要吃蚕豆的。”我边说边在女儿碗中舀入一勺
蚕豆蛋花汤。

蚕豆蛋花，碧的豆瓣是翡翠绿，淡的蛋花是虾子黄，看
起来清清爽爽，尝起来爽爽清清，但我最爱的却是油焖蚕
豆。

油焖蚕豆，要把蚕豆炖得烂烂的。油焖用砂锅最好，为
此我还专门上网买了一个小砂锅。炖蚕豆无需脱青衣，油
水汪汪中慢慢炖，加桂皮、加香叶、加茴香、加小米辣，炖到
绵软如沙，炖成一袋袋蚕豆泥。

油焖蚕豆颜色自不如清炒着鲜亮，但肚中有油水，生命
才有意义嘛。将蚕豆皮咬个小口，哧溜一下，从洞口将嫩比
豆腐的蚕豆像果泥般吸出来，咸、鲜、辣、糯，连青衣都味儿
十足，在口中咬得碎碎的，味儿吮尽，方才吐出。

我总爱吃这些煮到烂泥般的食物，像个老奶奶般，始觉
不废牙力的美食，才乃天地精华。

小时候，也有将蚕豆做成五香豆、怪味豆的，深棕色，豆
皮连着豆肉，豆皮炸得干干硬，豆肉烘得酥酥脆，上面还涂
抹了一些盐粒，嘎嘣一声，五香馥郁。遇到几粒硬邦邦的，
可得费好大劲儿细细磨，慢慢嚼。吃着虽麻烦，却是小时候
回味最深的零食。

试想一下，初夏寂寂，绿荫合地，天高水长，芍药垂地，
就一盘碧碧青的蚕豆炒火腿丁，对饮一杯青梅酒，嗅一架蔷
薇香，真是怡然之事。

蚕豆的花样
何婉玲

有些食物，你说不出哪里好，但就是谁也代替不了。比
如，开化青蛳。

开化青蛳是螺蛳的一种，出了开化就不好找。要有很
好的水质，才会产生颜色、体型、水域、口味的不同。长在清
水里，外壳墨绿，体型细长，所以它的全名叫清水螺蛳，开化
人钟情于它的“青绿”，认为这是青山绿水的恩赐，便唤作：
青蛳。

从记事起，无论是亲戚朋友还是左邻右舍，清明粿刚下
肚没几天，就想着集体去捡青蛳。那时的夏天好像特别长，
但谁也不怕热。饭后眯个把小时，起来后竹椅上靠一会儿，
然后去冲个冷水脸，脱掉长裤，换上裤衩，提起塑料水桶，戴
上麦秆草帽，提个小水壶或小水杯，就浩浩荡荡出发了。捡
青蛳的队伍里以妇女为主，当然也有小孩和男人。小孩多
半是打着旗号去游泳，从太阳当头到太阳下山，不亦乐乎。

青蛳在浅水里被看上的频率最高，深度多在一米左右，
溪水清澈，水流平缓，大小石头交叠。大石头成块，水流经
表面，上有水草及浅浅的青苔，下有虾米螃蟹穿梭蛰伏。小
鹅卵石密密麻麻，在阳光的直射下，低头看去，水底是明晃
晃的黄，如琥珀，如流金，斑斓而耀眼。它们悠悠地贴合于
石块与清水之间清水之间，，躲在石头下面或石头缝隙里躲在石头下面或石头缝隙里，，自由吐纳自由吐纳，，
气定神闲气定神闲。。被拾捡被拾捡，，成就的是一场人间美味成就的是一场人间美味；；被搁下被搁下，，留下留下
的是一段清凉等待的是一段清凉等待。。当然当然，，最好的青蛳藏在最深的山里最好的青蛳藏在最深的山里。。
深谷幽涧深谷幽涧，，是资深食客青睐的主场是资深食客青睐的主场。。他们懂得在夜间出没他们懂得在夜间出没，，
跟上青蛳随气温下降而倾巢出动的习性跟上青蛳随气温下降而倾巢出动的习性。。自制的防水面自制的防水面
罩罩，，用牙齿咬住用牙齿咬住，，清水下的世界清水下的世界，，一目了然一目了然，，一个个被收入网一个个被收入网
内内，，装入袋中装入袋中、、掉进桶里掉进桶里，，是无法言语的满足感是无法言语的满足感。。

把青把青蛳带回家蛳带回家，，就把人间烟火留在了开化人的记忆最深就把人间烟火留在了开化人的记忆最深
处处。。养在水桶里养在水桶里，，滴上几滴菜籽油滴上几滴菜籽油，，等一晚等一晚。。第二天第二天，，从青蛳从青蛳
尾巴的第二圈螺纹处剪掉一点尾巴的第二圈螺纹处剪掉一点，，塞干柴塞干柴，，热大锅热大锅，，保热火保热火，，倒倒
入菜籽油入菜籽油。。估摸六七成油温估摸六七成油温，，加生姜大蒜加生姜大蒜，，倒入青蛳倒入青蛳，，加清加清
水水，，以覆盖锅底内圈三分之一处为最佳以覆盖锅底内圈三分之一处为最佳。。而后倒入料酒而后倒入料酒，，加加
少许白糖少许白糖、、盐盐、、鸡精鸡精，，加生抽加生抽、、青红椒青红椒、、葱段等葱段等，，最后加上从菜最后加上从菜
园园子新摘的紫苏碎段子新摘的紫苏碎段，，以以““灵魂灵魂CPCP””的深情拥抱收摊的深情拥抱收摊。。

青蛳装盘青蛳装盘，，如盘中明珠如盘中明珠，，紫色紫色、、红色红色、、墨绿墨绿、、青黄青黄，，色如夏色如夏
花花，，鲜香扑鼻鲜香扑鼻。。那会儿那会儿，，吸青蛳还是个技术活吸青蛳还是个技术活，，青蛳不同于青蛳不同于
普通的螺蛳普通的螺蛳，，食之有别食之有别。。螺蛳肉厚螺蛳肉厚，，青蛳肉细青蛳肉细，，没有泥土味没有泥土味，，
肉质也更鲜美肉质也更鲜美。。灰绿色的鲜肉灰绿色的鲜肉，，微苦口感微苦口感，，滑润有余滑润有余，，筋道筋道
绵长绵长。。那时候那时候，，农家吃青蛳可不比城里人吃田螺讲究农家吃青蛳可不比城里人吃田螺讲究，，用不用不
上筷子上筷子，，用的是缝纫针或竹签用的是缝纫针或竹签。。因为青蛳细长屁股小因为青蛳细长屁股小，，需要需要
用特制的用特制的““餐具餐具””将它完整地呈现出来将它完整地呈现出来，，吸入口中吸入口中，，经由喉咙经由喉咙
抵达胃的最深处抵达胃的最深处。。可是可是，，它又是那么不容易果腹它又是那么不容易果腹，，就像嗑瓜就像嗑瓜
子一样子一样，，越吃越停不下来越吃越停不下来。。吸一口吸一口，，挑一口挑一口。。挑一口挑一口，，再吸再吸
一口一口。。时不时蘸一点碗里的汤汁时不时蘸一点碗里的汤汁，，又有了全新的美味又有了全新的美味。。螺螺
肉的紧致和郁香的四溢包容在一起肉的紧致和郁香的四溢包容在一起，，夕阳西下夕阳西下，，暑热退去暑热退去，，
院内小坐院内小坐，，搬出长短凳椅搬出长短凳椅，，各自在各自的领地里摆上一盘各自在各自的领地里摆上一盘，，
轻吮闲聊轻吮闲聊，，配土酒配土酒、、啤酒啤酒、、花生米或稀饭花生米或稀饭，，档次再高点的档次再高点的，，配配
个小龙虾个小龙虾，，诸此种种诸此种种，，掀起的是放不下的集体心跳掀起的是放不下的集体心跳。。原来原来，，
开化青蛳想证明的是开化青蛳想证明的是，，它不是打打牙祭它不是打打牙祭，，而是一道正经的而是一道正经的
菜菜，，要慢慢吃要慢慢吃，，慢慢吸慢慢吸，，慢慢咀嚼慢慢咀嚼，，慢慢回味慢慢回味，，才更有味道才更有味道。。

开化青蛳开化青蛳，，是开化人追求心清气正的精神图腾是开化人追求心清气正的精神图腾。。在岁在岁
月的历练与淘洗中月的历练与淘洗中，，成了一种家乡味道的外溢成了一种家乡味道的外溢，，构成与天下构成与天下
食客命运交融的一部分食客命运交融的一部分。。

青蛳藏深山
郑凌红

“日盛三伏暑气熏。”酷热难当的三伏天，
令人食欲不振、神疲乏力。此时，特别需要饭
桌上鱼腥虾蟹的“鲜头”来挑动味蕾。在江浙
人的时令表里，每逢农历六月，地产江鲜“六
月黄”就会悄然上市，这是吃货们在整个夏天
最值得期待的尝鲜美食。

“六月黄”是对农历六月期间螃蟹的统
称，这些刚经过三次脱壳后的“童子蟹”，与深
秋上市的大闸蟹相比，当属“小鲜肉”，显得有
些稚嫩，蟹壳尚软，蟹脚也不饱满。虽距成熟
尚需时日，但“六月黄”的油膏已“初具规模”，
揭开蟹壳，流脂型的金黄膏油充满整个蟹体，
不同于成熟大闸蟹的硬质蟹黄，这“轻佻又绵
软的鲜味”，可谓是当季最鲜嫩浓香。

“六月黄”壳薄，肉嫩，黄软，腥重，有公蟹
也有母蟹。公蟹一般能长到二两左右，而母
蟹生长慢，个子小，所以“六月黄”吃公不吃
母，吃膏不吃黄。新鲜的“六月黄”腹部呈黑
褐色，但毕竟没完成最后的脱壳，故不能拿

“青背白肚、金爪黄毛”的成年膏蟹的标准来
衡量。若用手轻触蟹脚，手感偏软，不像秋风
吹过之后的那般张狂，只会有形无力地舞动
大钳，虚张声势一下。挑选“六月黄”关键要
看其蟹身和蟹肚，蟹身较胀的表示肉较多，蟹
肚透着黄色的表示蟹膏多，且黄壳软、蟹爪尖
实，捏下去带有弹性的则佳。

俗话说：“最鲜不过六月黄。”得益于山水
禀赋，江浙人早有食用“六月黄”的习俗，在酷

热的季节里偏爱这份充满腔调的时鲜美味。
对生活在富春江边的杭州富阳人来说，富春
江里的本地“六月黄”尤受青睐，那美妙滋味，
就是一种年年不忘的念想，只有吃过的人才
懂。所幸，每到这个季节，农贸市场就有“六
月黄”上市。

“螃蟹上桌百味淡。”“六月黄”最初亮相，
是为了满足食客“尝鲜”的愿望。然物以稀为
贵，能在夏天就吃到农历九月才能普遍上市
的江鲜食材，确实可以满足某种炫耀式的提
前占有心态。这有些像明前的龙井，几乎每
天都有很大的价格差异，越早越贵。但头刀
韭菜、明前茶，毕竟都有一个冬天的风味物质
积淀，而“六月黄”甚至还没来得及完全发育，
吃到的流质“蟹黄”，恰好是专家所说的真正
的蟹黄，也就是它的肝胰脏，鲜是鲜了，但肯
定不够浓郁，更多则是满足食客耐不住的口
腹之欲而已。

面拖蟹是“六月黄”的经典做法之一，即
将“六月黄”对半切开，滚面粉入油锅炸，再拌
面糊炒均匀，便可嚼着连壳吃，醉人的鲜味顿
时萦绕口腔。而且，“六月黄”还能与毛豆和
年糕同炒，散发出浓浓的鲜美咸香，让人食欲
大开。

“半壳含黄宜点酒，两螯斫雪劝加餐。”
“六月黄”至鲜至美，左螯右酒，不仅是味蕾的
绝妙享受，更多的是在细剥慢品中难得的安
适。

细剥慢品得安适
李治钢

夏天的风味
周华诚


